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Dekstrin pada Pembuatan Sirsak Instant secara Foam - Mat Drying di bawah 
bimbingan: 1. Prof. DR. lr. Sri Kumalaningsih, M.App.Sc 
2. Jr. Ira Nugerahani 
RINGKASAN 
Buah sirsak banyak dijumpai di Indonesia tetapi penggunaannya masih 
terbatas dalam bentuk segar. Beberapa bentuk olahannya dapat dijumpai dalam 
masyarakat misalnya sirup sirsak dan juice sirsak. Namun bentuk olahan sirsak 
tersebut masih mempunyai masa simpan yang rendah sehingga perlu dilakukan cara 
pengolahan lain. Salah satu cara pengolahan yang belum banyak diupayakan adalah 
pengolahan menjadi sirsak instant. 
Sirsak instant adalah sejenis minuman instant yang dibuat dari sari buah 
sirsak yang dicampur dengan bahan pengisi yang larut dalam air seperti dekstrin 
dan gum, kemudian dikeringkan hingga mencapai kadar air 2%- 4%. 
Proses pembuatan sirsak instant meliputi sortasi, pengupasan kulit dan 
penghilangan biji, blanching, penyaringan, penambahan pembuih, penambahan 
bahan pengisi, pengeringan, penghancuran dan pengayakan. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
dengan 2 faktor. Faktor I adalah pH awal yaitu pH 4,5 ± 0,05; 5,0 ± 0,05; 5,5 ± 0,05 
dan faktor II adalah konsentrasi dekstrin yaitu 7,5%; 10%; 12,5%. Masing-masing 
kombinasi diulang sebanyak 3 kali. 
Analisa yang dilakukan meliputi analisa bahan baku meliputi analisa pH, 
kadar vitamin C serta analisa produk yaitu kadar air, kecepatan rehidrasi, kadar 
vitamin C dan uji organoleptik (warna dan rasa). 
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan adanya interaksi yang nyata antara 
pH awal dan variasi konsentrasi dekstrin terhadap kadar air, wama dan rasa sirsak 
instant, tetapi tidak terdapat interaksi yang nyata antara pH awal dan variasi 
konsentrasi dekstrin terhadap kecepatan rehidrasi dan kadar vitamin C sirsak 
instant. Berdasarkan pembobotan, pH awal dan variasi konsentrasi dek.strin yang 
menghasilkan sirsak instant berkualitas baik dan disukai adalah pH 4,5 ± 0,05 
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